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АНОТАЦІЯ Досліджено можливість покращення біологічної повноцінності жирнокислотного складу напівфабрикатів 
м’ясних на основі м’яса курчат бройлерів шляхом введення до рецептур модифікованого жиру та комбінування м’ясної 
сировини з клітковиною та рослинною сировиною. Проаналізовано зміна жирнокислотного складу січених напівфабрикатів 
з м’яса птиці при різних рівнях введення та типах модифікованих жирів, обґрунтовано раціональні рівні та форму внесення 
модифікованих жирів. Проведено порівняльний аналіз змодельованих рецептур з продуктами традиційного асортименту 
та доведено підвищення біологічної повноцінності продукту. 
Ключові слова: напівфабрикати; модифіковані жири; м’ясо птиці; клітковина; пальмова олія 
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ABSTRACT Meat products are one of basic fat sources in human nutrition. Biological value of fat is determine by PUFA/SFA ratio 
and omega-6 to omega-3 fatty acids ratio. Biological value of meat half-finished products is low in cause of high polyunsaturated 
fatty acids intake . With the object to solution of this problem is modified fat application perceptively. Main object of this work  was 
to investigate the ability of using mixed fat examples for production of protein –fat emulsion and following producing of half-finished 
meat products (especially cutlets). For investigation was taken a two kinds of mixed fats – one(A) including the palm oil (7%) , palm 
oleine (30%)  and rape oil (63%); and second (B) including the palm oil (70%), corn oil (25%) and flax oil (5%).Testing examples 
was distributed to the depend protein – fat emulsion content (20, 22,5 and 25 %). Protein – fat emulsion includes the  dry milk whey, 
pork skin protein, water and far in ratio as – 1:4:15:5. Formulation of cutlets consist of emulsion, poultry  meat,  pork fat and 
hydrated  dietary  fiber. Using the mathematical modeling method and analysis of stuff fatty acid composition it was estimated the 
theoretical fatty acid composition of modeling recipes. Calculated biological value of modeling recipes was higher than value of 
control example. The PUFA/ SFA ratio was in gap of 0,34- 0,49 for modeling recipes and 0,84 for control example, that shows the 
efficiency of modified, poultry and pork fat combination in formulas of minced half-finished meat products.  
Keywords: half – finished meat products; modified fat; pork fat; protein – fat emulsion; dietary fiber 
Вступ 
Біологічна цінність жиру визначається його 
жирнокислотним складом та співвідношеннями між 
насиченими (НЖК), поліненасиченими (ПНЖК) та 
мононенасиченими (МЖК) жирними кислотами а 
також між поліненасиченими жирними кислотами 
груп омега 6 та омега 3. Для жиру м’ясних продуктів 
ці співвідношення мають становити відповідно: 
ПНЖК – 10-20%, МЖК – 50-60%, НЖК – 30% [1] ( в 
дослідженнях вчених країн Європи та США частіше 
всього за показник повноцінності жиру приймають 
співвідношення ПНЖК до НЖК, виражене у цілому 
числі, яке має бути наближеним до 0,4)[2] , 
враховуючи що поліненасичені жирні кислоти 
включають в себе кислоти родин омега 6 і омега 3 з 
розрахунку 8-10 г кислот омега 6 на 1 г кислот родини 
омега 3 [3].  
За дослідженнями ряду вчених [4, 5] сучасний 
стан харчування населення (особливо у розвинутих 
країнах) не відповідає наведеним вище вимогам. 
Основними джерелами надходження жирів у раціони 
споживачів є продукти тваринного походження. 
Серед жирів тваринного походження значено 
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переважає вміст насичених жирних кислот. Так, 
порівнюючи зразки жиру, отримані від різних видів 
тварин, вченими [2] було дослідним та аналітичним 
шляхами встановлено ряд характеристик та 
взаємозалежностей. Найбільший вміст жиру в 
середній пробі з стегна має баранина – 30,2%. 
Яловичина  відповідно  містить  15,6 %  жиру,  а 
свинина  –  21,1 %.  Вміст  жиру  у  м’ясі  птиці 
(зокрема  бройлерів)  у  різних  частинах  тушки 
значно  відрізняється.  Найбільший  вміст  жиру      
(до  30 %)  відмічений  у  шкірі,  тоді  як  у          
м’язах стегна частка жиру знаходиться в межах 4,5-
6%,  а  у  філейній  (грудній)  частині  рідко 
перевищує 2-3% [6]. 
Жирнокислотний склад тваринної сировини 
має ряд відмінностей, які особливо помітні на 
прикладі свинини та м’яса курчат бройлерів. Жир 
свиней та бройлерів має кращі показники біологічної 
повноцінності у порівнянні  з жиром баранини та 
яловичини. Співвідношення ПНЖК до НЖК для 
зразків баранячого, яловичого, свинячого стегна та 
м’яса курчат бройлерів становить відповідно 0,11, 
0,15, 0,58 та 0,64 [2,6]. Співвідношення між 
кислотами родин омега-6 та омега-3 становить 
відповідно для баранини, яловичини, свинини та 
м’яса бройлерів – 1,32:1, 2,11:1,  7,22:1 та 16,8:1. 
Таким чином, можна зробити висновок про 
можливість підвищення співвідношення між ПНЖК 
та НЖК шляхом комбінування жиру курчат-бройлерів 
та  свинини.  
Варто також звернути увагу на свинячий жир 
та сало зокрема, як джерело збагачення продукту 
жирними кислотами, особливо МНЖК. Сало 
позитивно впливає на органолептичні характеристики 
продукту та загальний вміст жирних кислот у 100 г 
готового продукту, крім того покращує консистенцію 
виробу. 
На наш погляд перспективним є використання 
модифікованих жирів. Модифіковані жири являють 
собою суміш кількох видів рослинних олій, 
підібраних у таких пропорціях, щоб доповнювати 
жирнокислотний  склад  за  тими  жирними 
кислотами,  вміст  яких  є  недостатнім  для     
окремих олій композиції. Це дозволяє вирішити ряд 
питань. Зокрема це питання використання тих 
рослинних олій, що вважаються неповноцінними, 
наприклад пальмової.  З  іншого  боку  це  дає  змогу   
розробляти відносно дешеві композиції біологічно 
повноцінних жирів та застосовувати їх у широкому 
сегменті  харчових  виробництв.  З  огляду  на 
тенденцію введення в рецептури січених м’ясних 
напівфабрикатів складових, що замінюють частку 
основної  м’ясної  сировини,  раціональним  є 
внесення у рецептуру січених напівфабрикатів 
модифікованих жирів у вигляді білково-жирових 
емульсій  для  підвищення  їх  харчової  цінності. 
Даний  технологічний  прийом  дозволить    
поліпшити  технологію  внесення  жирових 
композицій з покращеними показниками біологічної 
ефективності. 
 
Мета роботи 
 
Метою роботи було дослідити можливість 
комбінування м’яса курчат-бройлерів з хребтовим 
салом  свиней  та  модифікованими  жирами  на 
основі рослинних олій з метою збільшення 
повноцінності  жиру  у  рецептурах  січених     
м’ясних напівфабрикатів, змоделювати 
жирнокислотний склад продукту та розрахувати 
показники  біологічної  повноцінності  жиру 
отриманої моделі рецептури січеного напівфабрикату 
на основі м’яса курчат-бройлерів із застосуванням 
модифікованих жирів. 
 
Виклад основного матеріалу 
 
В ході постановки експерименту за основу була 
обрана рецептура напівфабрикату січеного м’ясного з 
використанням м’яса курчат бройлерів (зокрема філе 
та обваленого м’яса стегна), хліба та меланжу – 
котлети «Пожарські курячі» [за ТУ 9214-280-
37676459-2014]. Вміст м’яса птиці у даному продукті 
складав  56%.  Крім нього з жировмісних складових 
присутні хліб і борошно пшеничні (18 і 8% 
відповідно)  та  меланж  (4%). 
Розрахунок жирнокислотного складу продукту 
проведено з урахуванням вмісту компонентів у 
рецептурі, тобто відсоток сировини у рецептурі 
приведено у вигляді цілого числа та враховано як 
коефіцієнт перед значенням вмісту певного 
компоненту. Розрахунки для кожної жирної кислоти 
проводимо  за  формулою: 
 
Аі  =  С1·q1+  С2·q2+….+  Сn·qn 
 
де Аі – вміст певної жирної кислоти на 100 г продукту,  
г; С1,2,n – вміст певного виду сировини у продукті, 
виражений у цілому числі; q1 - вміст певної жирної 
кислоти на 100 г даної сировини,  г. 
Враховуючи, що з сировини, яка містить жирні 
кислоти до складі напівфабрикату входить хліб і 
пшеничне борошно (приймаємо однакові значення 
для спрощення розрахунків за жирнокислотним 
складом).  
Дані про вміст жирних кислот у різних видах 
сировини приводимо  за матеріалами довідкових 
джерел  та  досліджень  [2,  6,  7,  8] та наводимо у 
таблиці Для розрахунку жирнокислотного складу  
використовували програму «BIO1», за розробленою 
на кафедрі Технології м’яса та м’ясних продуктів 
НУХТ визначення споживчої цінності харчових 
продуктів [10,  11]. 
Отже,  вміст кислот родини омега-6 становить: 
 
Ащ6 = 1,45·0,26+  0,84·0,56+5,6*0,04=1,07 г/100 г 
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Проаналізувавши жирнокислотний склад на 
100 г продукту, очевидним є те, що біологічна 
ефективність даної сировини знаходиться на 
недостатньому рівні. Зокрема співвідношення між 
ПНЖК та НЖК становить 0,84, а співвідношення між 
кислотами родин омега 6 і омега 3 – 11,3 до 1. 
Характеристики жирнокислотного складу  котлет 
«Пожарські курячі» з м’ясом курчат бройлерів 
приводимо у табл. 2. 
 
Таблиця 1 – Характеристики жировмісної сировини  
 
Показник Шпик Курятина Меланж Борошно 
НЖК, % 39,64 1,4 9,8 0,8 
МНЖК, % 45,56 2,07 18,2 0,65 
ПНЖК,%  
з яких 
10,6 0,89 6,3 1,6 
щ-6 9,9 0,84 5,6 1,45 
щ-3 0,7 0,05 0,7 0,15 
ПНЖК/НЖК 0,27 0,63 0,64 2,0 
щ-6/ щ-3 14,14 16,8 8,0 9,67 
 
Таблиця 2 – Розрахунковий склад котлет 
«Пожарські курячі» 
 
Показник Розраховані значення 
НЖК, % 1,38 
МНЖК, % 2,06 
ПНЖК,%  з 
яких 
1,17 
щ-6 1,07 
щ-3 0,1 
ПНЖК/НЖК 0,84 
щ-6/ щ-3 11,3 
 
Причиною цього можна назвати відносно малу 
частку м’ясної сировини та недостатню біологічну 
ефективність жиру курчат-бройлерів. Даний жир 
містить велику частку ПНЖК, проте має далеке від 
оптимального співвідношення між омега-6 і омега-3 
жирними кислотами. Пшеничне борошно, що 
виступає другим за відсотковим вмістом складовим 
рецептури має співвідношення ПНЖК до НЖК на 
рівні 1,9-2,05, (приймаємо 2,0 для розрахунків), що 
призводить до зростання відповідного 
співвідношення у готовому продукті, тоді як вміст 
кислот омега-6 залишається надмірним 
(співвідношення щ-6/ щ-3 для борошна – 9,7 до 1).  
Для підвищення збалансованості жирнокислотного 
складу хліб і деяку частину м’ясної сировини можна 
замінити білково-жировою емульсією. Для 
стабілізації  текстури  напівфабрикатів  раціональним 
є  використання  клітковини.  Клітковина  на     
відміну від пшеничного борошна не містить у своєму 
складі жирової фази, отже усувається проблема зі 
зміщенням балансу в сторону ПНЖК. Також 
перевагою застосування клітковини є її 
радіопротекторні властивості та позитивний вплив на 
процеси, що відбуваються в шлунково-кишковому 
тракті  [12].  Введення  свинячого  жиру  (зокрема 
сала)  має на меті змістити баланс в сторону НЖК та 
покращити органолептичні показники 
напівфабрикатів.   
В  процесі застосування модифікованих жирів 
було використано модифіковані жири двох видів. 
Рецептура першого виду модифікованого жиру 
включала  в  себе  рослинні  олії  у    співвідношеннях: 
ріпакова – 63%, пальмова – 7%, пальмовий олеїн – 
30% (зразок 1).  Рецептура другого виду жиру 
включала  70%  пальмової,    25%  кукурудзяної  і  5%   
лляної  олії  (зразок  2).  Склад  наведених  зразків 
  представлено  у  табл. 3. 
 
Таблиця 3 – Характеристики модифікованих 
жирів  
 
Показник Зразок 1 Зразок 2 
НЖК, % 23,18 51,33 
МНЖК, % 50,69 30,03 
ПНЖК,%  з яких 26,27 18,33 
щ-6 19,64 15,05 
щ-3 6,63 3,28 
ПНЖК/НЖК 1,13 0,36 
щ-6/ щ-3 2,96 4,59 
 
З наведених вище даних можна зробити 
висновок, що введення до складу напівфабрикатів на 
основі м’яса курчат-бройлерів даних видів 
модифікованих жирів дозволить наблизити 
співвідношення ПНЖК до НЖК та щ-6/ щ-3 до 
рекомендованого рівня. Це обґрунтовано тим, що 
м’ясо курчат-бройлерів, яке має низьке 
співвідношення між щ-6 і  щ-3 та високе між ПНЖК 
та НЖК буде збагачено кислотами омега-3 та 
насиченими жирними кислотами, отже матиме більшу 
повноцінність за жирнокислотним  складом [12].   
Для покращення консистенції та функці-
ональних характеристик напівфабрикатів до складу 
рецептур вносили гідратовану пшеничну клітковину в 
якості заміни хліба та борошна.  Також модельні 
рецептури включають в себе сало та білково-жирову 
емульсію на основі модифікованих жирів. 
У  процесі моделювання враховуємо раніше 
проведені дослідження, що довели високі 
органолептичні та функціонально-технологічні 
показники рецептур напівфабрикатів на основі м’яса 
курчат бройлерів, клітковини та білково-жирових 
емульсій з застосуванням        модифікованих  жирів 
аналогічного складу [13]. В ході досліджень 
встановлені раціональні відсоткові частки внесення 
наведених вище складових інгредієнтів.  
Основою обраної рецептури є м’ясо курчат-
бройлерів,  кількість якого  становить  40-45%, 
білково-жирова емульсія на основі модифікованих 
жирів та пшенична клітковина з ступенем гідратації 
14:6. Варіанти рецептур наводимо у табл. 4.  
Білково-жирова емульсія містила у своєму 
складі білки свинячої шкурки та суху молочну 
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сироватку, для підвищення біологічної цінності. 
Співвідношення між білками свинячої шкурки, сухою 
молочною сироваткою, жиром та водою становило 
відповідно 4:1:5:15 для усіх зразків білково-жирової 
емульсії. БЖЕ відрізнялась тільки видом 
застосовуваного в рецептурі  модифікованого  жиру. 
При проведенні розрахунків жирнокислотого 
складу враховуємо тільки жировмісну сировину, а 
саме: м’ясо курчат-бройлерів, сало, модифікований 
жир  та  панірувальні  сухарі.   
 
Таблиця 4 – Рецептури модельних напівфабрикатів 
 
       Модель 
Сировина 
1 2 3 4 5 6 
Курятина, % 45,0 42,5 40,0 45,0 42,5 40,0 
Клітковина, % 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 6,0 
Вода, % 14,0 14,0 14,0 14,0 14,0 14,0 
шпик, % 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0 
БЖЕ, %, з яких 20,0 22,5 25,0 20,0 22,5 25,0 
Білок свинячої 
шкурки, % 3,2 3,6 4,0 3,2 3,6 4,0 
Модифікований 
жир  першого 
типу, % 
4,0 4,5 5,0 - - - 
Модифікований 
жир  другого 
типу, % 
- - - 4,0 4,5 5,0 
Суха  молочна 
сироватка,% 
0,8 0,9 1,0 0,8 0,9 1,0 
Вода, % 12,0 13,5 15,0 12,0 13,5 15,0 
Панірувальні 
сухарі, % 
5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
 
Так, вміст кислот родини омега-6 у першому 
модельному  зразку  становив: 
 
Ащ6=1,45·0,05+0,84·0,45+9,9·0,1+19,64·0,04=2,23г/100г 
 
Дані по розрахунку жирнокислотного складу 
модельних зразків наводено у табл. 5 і 6.  
 
Таблиця 5 – Показники моделей 1-3 
 
Показник №1 №2 №3 
НЖК, % 5,56 5,64 5,72 
МНЖК, % 7,55 7,75 7,95 
ПНЖК,%  з 
яких 
2,59 2,70 2,81 
щ-6 2,23 2,30 2,38 
щ-3 0,37 0,40 0,43 
ПНЖК/НЖК 0,47 0,48 0,49 
щ-6/ щ-3 6,10 5,80 5,55 
 
Сумарний  вміст  жирних  кислот  у  
розрахунку  на  100  г  напівфабрикату  у 
контрольному  (котлети  «Пожарські  курячі»)  та 
дослідних  зразках  наводимо  у  табл.  7. 
 
Таблиця 6 – Показники моделей 4-6 
 
Показник №4 №5 №6 
НЖК, % 6,69 6,82 7,13 
МНЖК, % 6,72 6,82 6,92 
ПНЖК,%  з 
яких 
2,27 2,34 2,41 
щ-6 2,04 2,10 2,15 
щ-3 0,23 0,25 0,26 
ПНЖК/НЖК 0,340 0,344 0,338 
щ-6/ щ-3 8,83 8,51 8,23 
  
Таблиця 7 – Вміст жирних кислот у 100 г 
продукту 
 
Зразок 
Розрахований  вміст 
жирних кислот, г на 100 г 
продукту 
Котлети  
«Пожарські курячі» 
4,61 
Модель 1 15,7 
Модель 2 16,09 
Модель 3 16,48 
Модель 4 15,68 
Модель 5 15,98 
Модель 6 16,46 
 
Обговорення результатів 
 
Наведені розрахунки дозволяють 
проаналізувати доцільність та ефект використання 
модифікованих жирів у технології м’ясних січених 
напівфабрикатів а також ефективність впливу 
комбінування м’яса курчат бройлерів зі свинячим 
салом та клітковиною.  
Загальний вміст жирних кислот у 
контрольному зразку та модельованому продукті 
значено відрізняється. Так, для котлет «Пожарські 
курячі» цей показник становить 4,61 г/100 г, а для 
модельованих зразків знаходиться в межах від 15,68 
г/100 г (модель 4) до 16,48 г/100 г (модель 3). Це 
свідчить про те, що вміст жирних кислот у 
модельному продукті сприяє його здатності 
ефективніше забезпечувати добові норми людського 
організму у цьому інгредієнті.    
Кількісний вміст жирних кислот усіх груп 
значено зростає у модельних зразках, що обумовлено 
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не тільки зміною якісних співвідношень та природи 
застосовуваних жирів, але також збільшенням частки  
жиру  у  рецептурі напівфабрикатів. Вміст насичених 
жирних кислот є значно вищим ніж у контролі і 
знаходиться у межах 5,56-7,13 г/100 г проти 1,38 г/100 
г для контрольного  зразка. Найбільший вміст НЖК 
спостерігається у моделі №6, а найменший – у моделі 
№1. В цілому вміст НЖК є прямо пропорційним до 
рівня введення білково-жирових емульсій, але 
коливається у відносно малому інтервалі значень.  
Вміст моно  ненасичених жирних кислот має 
дещо більший крок варіювання а також більшу 
різницю між значеннями контрольного зразка та 
розрахованих моделей.  Вміст МНЖК на 100 г 
продукту становить для котлет «Пожарські курячі» 
лише 2,06 г/100 г, проти найменшого для модельних 
зразків значення 6,72 г/100 г (зразок №4). Найбільший 
вміст МНЖК згідно розрахунків спостерігається у 
модельному зразку № 3 і становить 7,95 г/100 г.  
ПНЖК у всіх модельованих рецептурах за 
своїм вмістом також значно переважають  вміст цього 
компоненту у контрольному зразку.  
Так для контрольного зразку частка ПНЖК 
становить 1,17 г/100 г, а у модельних зразках цей 
показник знаходиться в межах від 2,27 до 2,81  г/100  
г  продукту.   
Якісний склад ПНЖК характеризується 
співвідношенням між кислотами родин омега-6 та 
омега-3. В ході розрахунків та моделювання виявлено 
чітку тенденцію не тільки до збільшення вмісту 
кислот цих родин у модельних зразках, а й до 
зміщення співвідношення між ними у сторону 
рекомендованого (8-10). 
 Контрольний зразок містить 1,07 г/100 г 
кислот родини омега-6, проте має дуже низький вміст 
кислот родини омега-3 – 0,1 г/100 г, що обумовлює 
перевищення цього співвідношення понад 
рекомендовані норми – 11,3 (при рекомендованому 8-
10).  У модельних зразках вміст кислот обох родин 
(омега-6  і  омега-3 значно перевищує відповідний 
показник контрольного зразку. Вміст кислот родини 
омега-6 знаходиться у межах 2,04-2,38 г/100 г, а 
омега-3 – 0,23-0,43 г/100 г. Але варто звернути увагу 
також на відношення між цими групами жирних 
кислот. Порівняно з контрольним зразком 
спостерігається зміщення показника в сторону 
рекомендованого.  
Загалом відношення омега-6 до омега-3 
знаходиться у межах 5,55-8,83. Найбільш наближеним 
до рекомендованого є показники зразків 4 і 5, проте 
варто звернути увагу на загальну високу кількість 
кислот родини омега-6 у раціоні населення. Завдяки 
високому вмісту кислот омега-3 модельні зразки 1-3 
можуть змістити співвідношення жирних кислот 
заданих груп у сторону омега-3 кислот, наближаючи 
його до рекомендованого.  
Співвідношення між ПНЖК та НЖК проявляє 
тенденцію до зниження у модельній групі порівняно з 
контролем і наближається до рекомендованого (0,4). 
Для контрольного зразка даний показник є значно 
вищим і становить 0,84, що перевищує рекомендовану 
норму більш ніж удвічі. У модельній групі 
відношення ПЖНК до НЖК коливається у межах 
0,338-0,491.  
Варто відмітити те, що у групі із застосуванням 
в рецептурі модифікованого жиру другого типу 
(моделі 4-6) крок зміни цього значення є дуже малим і 
вимагає переходу до тисячних для його підрахунку, 
тоді як в моделях 1-3 варіювання є значнішим. 
Максимально наближене до рекомендованого 
співвідношення має модельний зразок  1 – 0,466.  
Для оцінки якісного складу жиру усіх зразків 
варто перейти від шкали г/100 г до відсоткового 
вмісту жирних кислот на 100 г жиру. Це дозволить 
нівелювати вплив загального збільшення жиру у 
продукті і оцінити біологічну повноцінність 
конкретної  жирової  фази. Для того щоб перейти від 
г/100 г до % від загальної маси жиру необхідно 
врахувати загальний вміст жиру у 100 г 
напівфабрикату. Наведені дані по якісному складу 
жирової фази контрольного та модельних зразків 
наводимо у табл.  8. 
 
Таблиця 8 – Вміст груп жирних кислот у 
зразках напівфабрикатів, % від маси жиру 
 
Показник НЖК, % 
МНЖК, 
% ПНЖК,% 
Контроль 29,93 44,69 25,38 
Модель 1 35,42 48,07 16,51 
Модель 2 35,06 48,16 16,78 
Модель 3 34,72 48,24 17,04 
Модель 4 42,64 42,86 14,50 
Модель 5 42,67 42,67 14,66 
Модель 6 43,32 42,03 14,66 
 
Вміст НЖК у відсотковому співвідношенні на 
100 г жиру у модельній групі зразків напівфабрикатів 
переважає відповідний показник контрольного зразка. 
Хоча насичені жирні кислоти мають низьку 
біологічну ефективність, збільшення їх відсоткового 
вмісту не є негативним, тому, що урівноважується 
вмістом ПНЖК і дозволяє досягнути оптимального 
співвідношення між цими групами  жирних  кислот. У 
модельних зразках простежується чітка залежність 
між видом застосовуваного в рецептурі 
модифікованого жиру та відсотковим вмістом НЖК. 
Група моделей з першим видом модифікованого жиру 
(зразок 1) має помітно нижчі показники відсоткового 
вмісту НЖК на 100 г жиру (34,72-35,42%) порівняно з 
другою групою (для якої цей показник становить 
42,64-43,32%).  
Вміст МНЖК у всіх зразках, включаючи 
контрольний знаходиться у межах 42,03-48,16, отже 
не зазнає різких коливань. З цього можна зробити 
висновок про те, що вміст МНЖК найбільше 
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залежить від вмісту м’ясної сировини, а саме м’яса 
курчат бройлерів. Низький рівень коливань цього 
параметра обумовлений невисоким  вмістом  МНЖК 
у м’ясі курчат-бройлерів, тому зниження даної 
сировини в рецептурі з 56 до 40% не призвело до 
значного зниження відсоткового вмісту МНЖК у 100 
г жиру і компенсувалось внесенням модифікованих 
жирів.  
Відсотковий вміст поліненасичених жирних 
кислот на 100 г жирової фази помітно відрізняється у 
контрольному і модельних зразках. Попри те, що 
ПНЖК мають найбільшу біологічну цінність і їх 
рівень в контрольному зразку є більшим, біологічна 
повноцінність модельних зразків знаходиться на 
вищому рівні, завдяки оптимальному співвідношенню 
між  ПНЖК    на  НЖК.  
В загальному модельні зразки мають вищу 
біологічну ефективність жиру та більший його вміст 
на 100 г продукту, що доводить ефективність 
комбінування заданих інгредієнтів у рецептурах 
м’ясних січених напівфабрикатів на основі м’яса 
курчат бройлерів. 
 
Висновки 
 
За проведеними операціями моделювання та 
розрахунками можна зробити висновок про 
ефективність застосування модифікованих жирів в 
якості джерела жирних кислот загалом та ПНЖК 
зокрема. Розрахований теоретичний жирнокислотний 
склад модельних рецептур наближається до 
оптимальних показників з точки зору рекомендацій 
вмісту жирних кислот  у  раціоні  людини. 
Висока біологічна цінність виражена не тільки 
у досягненні наближених до оптимальних 
співвідношень між групами жирних кислот, але й у 
значному підвищені вмісту жиру у напівфабрикатах.  
Серед шести модельних рецептур 
напівфабрикатів найкращі показники біологічної 
повноцінності мають зразки №5 і 2. Їхні розрахункові 
співвідношення між групами жирних кислот 
максимально наближаються до рекомендованих. 
Рівень введення модифікованого жиру в даних 
рецептурах знаходиться на рівні 4,5 %, що 
підтверджує висновки функціонально-технологічних 
та органолептичних досліджень, проведених  раніше.   
У групах модельних рецептур встановлено ряд 
залежностей і тенденцій, продиктованих видом 
застосовуваного модифікованого жиру. Так у групі 
моделей, в рецептурах яких застосовано 
модифікований жир першого типу (зразок 1), 
розрахункове відношення  ПНЖК до НЖК 
наближається до 0,4 (рекомендоване значення), проте 
відношення кислот родини омега-6 до кислот родини 
омега-3 є заниженим. У моделях групи із другим 
видом модифікованого жиру (зразок 2) значення 
відношення щ-6/ щ-3 наближається до 
рекомендованого, але відношення між ПНЖК і НЖК 
є низькими.  Дані закономірності дозволяють зробити 
висновок про можливість комбінування обох 
наведених видів модифікованого жиру та 
перспективність подальших досліджень у цьому 
напрямку.  
Загальна оцінка біологічної цінності модельних 
рецептур та порівняння її з контрольною рецептурою 
(котлети «Пожарські курячі») доводить ефективність 
комбінування м’яса курчат-бройлерів, клітковини, 
сала та білково-жирових емульсій на основі 
модифікованих жирів у технології м’ясних січених 
напівфабрикатів.  
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АННОТАЦИЯ Исследовано возможность улучшения биологической полноценности жирнокислотного состава 
полуфабрикатов мясных на основании мяса цыплят бройлеров путем внесения в рецептуру модифицированного жира и 
комбинирования мясного сырья с клетчаткой и растительным сырьём. Проанализировано изменение жирнокислотоного 
состава рубленных полуфабрикатов с мяса птицы при разных уровнях введения и видах модифицированных жиров, 
обосновано рациональные уровни и форму внесения модифицированных жиров. Проведено сравнительный аналіз 
смоделированных рецептур с продуктами традиционного ассортимента и доказано повышение биологической 
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